Dillrahmsauce mit Kartoffeln
Dillsauce

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Im Einsatz dafur Flexi fur die Sauce; Dampfeinsatz fur
Kartoffel

Rezept: fur 4 Portionen — bei meinem Mann nur eine Portion []

Zutaten:

Kartoffeln

Sauce:

20 g Butter

2 EL Zwiebeln (in sehr feine Wurfel geschnitten)
20 g Mehl

100 ml Sauerrahm

50 ml Schlagobers (Sahne)

3 EL Dillspitzen

1 Prise Zucker

1/4 Liter Rindsuppe (evtl. Wirfel) oder Suppenpaste oder
gleichwertig

1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer (weil3)

Muskatnuss.
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Original Zubereitung:

Dillspitzen hacken. Rindsuppe erhitzen, 2 EL Dillspitzen darin
10 min kocheln lassen, durch ein feines Sieb giellen. Butter
zerlassen, Zwiebelwurfel darin anschwitzen, Mehl zugeben und
kurz weiterrosten.

Mit dem abgeseihten Dill-Sud aufgiellen, gut verruhren
(Schneebesen). Schlagobers zugeben und 10 Minuten ohne Deckel
kocheln lassen. Mit einem Mixerstab plrieren, durch ein Sieb
passieren.

Sauerrahm in die Dillsauce einriuhren, die restlichen
Dillspitzen einruhren, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Muskatnuss abschmecken.

Meine Version:

Kartoffeln im Dampfgareinsatz dampfen (etwas Wasser in den
Kessel, Dampfgareinsatz einsetzen, Temperatur 110 Grad,
Ruhrintervallstufe 3, 20 Minuten).

1 Bund Dill grob gehackt mit der Suppe in der CC erhitzen und
10min kocheln lassen.

Dann abseihen.

In der selben Schussel Zwiebel und Butter mit Flexi
anschwitzen, Mehl dazu und kurz rosten.

Mit Sud aufgieBen — wenn ihr nur kleine Mengen anfangs dazu
gebt, ruhrt der Flexi das schon durch, so dass man keinen
Schneebesen braucht.

Dann Sahne dazugeben und 10 min kodcheln lassen.

PiUrieren und durch Sieb passieren fallt bei mir weg, da die
kleinen Zwiebelstucke nicht auffallen od durch Flexi eh kaum
mehr da sind.

Dann Rahm und Gewlrze dazugeben und einen neuen frischen Bund
gehackte Dill dazu.



Wir lieben sie einfach. Heute hatte ich keinen Rahm/saure
Sahne daheim daflur offene Mascarpone, das war auch lecker.

Kasekuchen aus dem Dampfgar-
Aufsatz

Fotos und Rezept von Iris Dominick-Wieland

Zutaten:

500 gr. Quark

140 gr. Zucker

1 Ei

2 Eigelb

30 gr. Speisestarke

1 Vanilleschote ausgekratzt

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem K-Haken verruhren.

In der Zwischenzeit habe ich Wasser im Kocher aufgekocht, dann
in den Edelstahl Topf gegeben und auf den CC gestellt. 104 °C

Den Teig in eine gefettete Springform fullen und auf den
Dampfgar-Aufsatz geben. Die beiden Griffe habe ich umgeklappt
, damit sich genug Dampf ausbreiten kann. Dann den Deckel
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aufgelegt und das ganze in die Schissel gehangt. Timer 50
Minuten. Kuchen auskuhlen lassen und dann erst aus der Form
losen.

Das nachste Mal werde ich etwas weniger Zucker nehmen und Obst
einarbeiten. Oder etwas Zitronensaft zugeben. Schmeckt
bestimmt auch gut.

Foto und Rezept zur Verflugung gestellt von Dagmar
M6ller, http://toepfle-und-deckele.de/

Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten

50 g Pinienkerne

Olivenol
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etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln schalen, vierteln und in der CC bei 100 ° dampfen
(dazu in Kessel etwas Wasser fullen, Dampfeinsatz einsetzen,
Ruhrintervall 3).Einsatz herausnehmen, Wasser aus dem Kessel
wegschutten.

In der Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch fein hackseln.
(z.B. Multi). Basilikumblatter und Tomaten ebenfalls.
Pinienkerne ohne 0l anrésten. (beschichtete Pfanne)

Etwas Olivendl im Kessel (140 Grad) erhitzen, K-Haken
einsetzen, Schalotten und Knoblauch glasig dunsten. (Intervall
3). Hitze wieder runterschalten (50 Grad) Alle Zutaten sowie
gedlunstete Kartoffeln zugeben und kurz bis zur gewlnschten
Konsistenz vermengen. (Stufe 1) — Nur so viel Olivendl zufugen
wie erforderlich.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zum Anrichten
in einen Dessertring fullen und fest drucken. Ring abziehen,
garnieren, fertig !

Zanderfilet auf gedampften
Kartoffeln mit

karamellisierten Tomaten -
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Foto und Rezept von Gisela Martin

3 Personen

Zutaten:

3 Zanderfilets (mit Haut), alternativ ein anderer Fisch, z.B.
Scholle o0.a.)

500 gr. Kartoffeln festkochend

250 gr. Kirschtomaten

100 ml Fischfond

2 Knoblauchzehen

1/2 Glaschen schwarze Oliven

2 Schalotten

1 getrocknete Tomate

1 Glas trockener Weillwein (alternativ Bruhe)

1 Limette

Salz/Pfeffer/Zucker/0livenol/Rosmarin oder Thymian

Zubereitung:

Kirschtomaten halbieren und auf mit Backpapier ausgelegtem
Blech legen, mit Salz und Zucker bestreuen und 1 Stunde bei
Ober/Unterhitze 85 Grad (= kandierte Tomaten) im Ofen.

Fischfilet mit ein paar Tropfen Olivendl einreiben und mit
etwas Thymian (alternativ Rosmarin) und Limettenspalten
belegen und fur 20 Min. marinieren.
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Kartoffeln/Schalotten schalen und mit Wurfelschneider wurfeln.
Im Kessel den Fischfond und ein Glas WeiRwein einfullen.

Die Kartoffel/Schalottenmischung zusammen mit der
kleingeschnittenen getrockneter Tomate, kleingeschnittener
Knoblauchzehen, Prise Salz, in den Dampfgareinsatz geben. 110
Grad/Ruhrintervall 3/10 Minuten. Nach 10 Minuten die Oliven
und kandierten Tomaten zugeben und bei Bedarf noch etwas
FliUssigkeit zugeben. Insgesamt brauchen die Kartoffeln 25
Minuten.

Anmerkung: Ich mache von den Kartoffeln gerne auch doppelte
oder dreifach Menge. Dann habe ich die Kartoffeln auch schon
im Dampfgarer zubereitet. Dann habe ich die Flussigkeit
zusammen mit den Kartoffeln vermischt und dampfgegart fur ein
intensives Aroma.

Den fertigen Kartoffeln noch etwas von der Bruhe aus dem
Kessel beimischen und mit Limettensaft wurzen.

Die Fischfilets salzen und in Pfanne von beiden Seiten (zuerst
die Seite mit Haut) 1-2 Minuten scharf anbraten. Dann wenden.
Fisch mit etwas Olivenodol und Limettensaft wilrzen.

Anrichten und mit Basilikumblattern nach Geschmack verzieren.

Hahnchen-WalnuR-Dip



https://www.cookingchef-freun.de/?p=2297

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Ma Rula

Zutaten:

250 g Hahnchenbrust

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 gr. Walnusse

25 gr. trockenes WeiBBbrot (oder Semmelbrosel)
20 gr. WalnuBol

Salz

Pul Biber (turkische Chilliflocken)
Paprikapulver

Zitronensaft

Zubereitung:
Hahnchenbrust mit 500g Wasser im Dampfgareinsatz ca. 20
Minuten dampfen.

Das Fleisch beiseite stellen und die Garflussigkeit umfdllen
und ebenfalls beiseite stellen.

Zwei Schalotten schneiden und anschwitzen (ich habe es im
Multi und dann im Topf mit Flexi gemacht).

Knoblauchzehe, Walnusse und trockenes WeiRbrot (oder
Semnelbrosel) in den Multi geben und zerkleinern.
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Dann das Fleisch, die angeschwitzten Zwiebeln, 250g der
Garflussigkeit, Walnullol, Salz, Pul Biber (turkische
Chilliflocken), Paprikapulver und Zitronensaft dazugeben und
ordentlich durchmixen. Fertig.
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Fotos von Ma Rul

Spinatknodel — Variationen
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Rezept und Foto von Claudia Kraft (Variante 1)

Variante 1
von Claudia Kraft
Spinatknddel mit Mozzarellakern an Frischkase-Sahne-Sauce

Zutaten:

200g Blattspinat

200g Semmelwurfel

2 Eier

1 kleine Zwiebel

170ml Milch

Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

1/2 Mozzarella od Kugelmozzarella

Zubereitung:
Frischen Blattspinat im heissen Wasser blanchieren.

Semmelwlrfel mit Spinat, Milch, Eiern und Gewlrzen einweichen.

Zwiebel fein hacken u in 01 anschwitzen. Petersilie fein
hacken u mit
den Zwiebeln unter die Kndédelmasse mengen.

Aus dem Knodelteig 6-8 groBe Teile formen u je eine
Mozzarellakugel/Sticke in die Mitte setzen, mit Teig umhdllen
und zu Knddeln formen.

Mit Dampfeinsatz ohne Kunststoffring fur ca 20min im
Dampfgarer garen und ca 5min nachziehen lassen.

Sauce: 2-3 El Bresso (od Frischkase) mit etwas Sahne in einen
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Topf geben, etwas Knoblauch od Knoblauchbutter dazu,
verschiedene Krauter evt Salz/Pfeffer.

Fotos von Claudia Kraft

Variante 2
von Margit Fabian
Siidtiroler Spinatknédel

-\--‘. - i -
Foto: Margit Fabian, Variante 2

Zutaten fir 4 Personen:

300 g Knodelbrot

200 ml Milch

750 g TK-Spinat (auftauen und abtropfen lassen)
1 grolBe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

100 g Butter
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75 g Ricotta oder Quark
100 g geriebener Bergkase
200 g Mehl

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

50 g geriebener Parmesan

Zubereitung:
Das Knodelbrot mit der Milch Ubergielen und ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel und die Knoblauchzehen fein hacken im
laufenden Messer im Multi.

1 EBL. Butter in die Schiussel geben, schmelzen lassen und dann
die Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Koch-/Ruhrelement
andinsten.

Den Spinat dazugeben und mitgaren. Falls sich Flussigkeit
angesammelt hat, nochmal im Sieb abtropfen lassen.

In die Schissel den Ricotta, Bergkase, Mehl, Eier und das
Knodelbrot geben. Mit Salz (vorsichtig dosieren, je nachdem
wie kraftig der Bergkase ist braucht es nicht viel), Pfeffer
und geriebenem Muskat wurzen und gut vermengen (K-Haken oder
einfach das Koch-/Ruhrelement drin lassen). Etwa 15 Minuten
stehen lassen. Wenn die Masse noch zu weich 1ist, nochmal Mehl
zugeben.

In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit
angefeuchteten Handen golfballgroBe Knodel formen (ca. 40 — 50
Stuck) und im heillen Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Oder bei
kleineren Mengen im Dampfgareinsatz, wie bei Variante 1 von
Claudia Kraft.

Restliche Butter schmelzen und braunen lassen, die Knodel 1in
einem tiefen Teller anrichten, mit der braunen Butter
betraufeln, mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

Hinweis:
Die Variante 2 geht auch super mit frischem Spinat



von Katharina Karner
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Foto Variante 3 Katharina Karner

Mein Abendessen war ein Paradebeispiel fur die CC:
Spinatknodel mit Kasesauce.
Verwendete Elemente: Dampfeinsatz, Multi und Flexirihrelement.

Zutaten:

200g Knodelbrot

210 ml Milch

3 Eier

50g Butter flussig

Salz und Muskatnuss

200g TK Blattspinat, aufgetaut, ausgedruckt und grob gehackt

Zubereitung:

Alles vermengen und nach 10 Minuten mit 2 EL Mehl stauben und
mischen. Mit trockenen bemehlten Handen Knddel formen und 15
Min (je nach GroBe) im Dampfeinsatz dampfen.

Zutaten Kasesauce:

100 ml Wasser

Gekornte Gemusebruhe

250 ml Qimig (alternativ halb Milch halb Sahne)
150g Hartkase nach Belieben, im Multi fein gerieben

Zubereitung Kasesauce:
Alles in der Ruhrschissel mit dem Flexi Stufe 1 und 110Grad
aufkochen bis der Kase geschmolzen ist.
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Mahlzeit!

Tipp fiir iibrig gebliebene Spinatknédel:
Am nachsten Tag durchschneiden und in der Pfanne anbraten oder
einfrieren.

Brokkoli-Kartoffel-Auflauf
mit Schinken-Kase iiberbacken

Foto und Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:

8-10 kleine Kartoffel

1 groBer Brokkoli

1 grosses Stuck Emmentaler/Kase
200g Schinken

ca 150ml Sahne

3 Eier

2 EL Sauerrahm/Schmand

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Kartoffel 15min mit Dampfgareinsatz garen. Dann Brokkoli in
kleine ROoschen teilen u mit dazu in den Dampfgarer geben u
noch weitere 15min garen.
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Auflaufform befetten. Ich habe danach erst die Kartoffeln
geschalt.
Brokkoli u Kartoffel in Form schlichten

Im Multi mit Messer 1 Stuck Emmentaler zerkleinern, dann Sahne
u Eier dazugeben und mixen. Gewurze dazu geben und den
Schinken mit der Hand 1-2 durchreiflen auch dazu geben u noch
1x kurz einschalten.

Mischung uber Brokkoli Kartoffeln gieBen und bei 200c ca
15-20min backen.

Habe noch eine handvoll grob geriebenen Kase kurz vor Schluss
daruber gestreut.

Schnell und einfach, vor allem liebe ich, dass ich alles in
den Multi geben kann und mit ein paar mal mixen ist alles
fertig. Ich liebe den Multi.

[

Fotos von Claudia Kraft
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Kartoffelpuschneemanner

mit

Herzschnitzel

und

WeiRweinsahnesosse

Rezept und Foto von Fee’s Koch- und Backwelt

Zutaten:

Fur die Kartoffelpuschneemanner:
10 mittelgrolBe Kartoffeln

Salz

Muskat

50 ml Sahne

1 k1. Karotte fur Besen und Nase
Schwarze Oliven fur die Augen

Flir das Fleisch und die SoBe:
6 Schweineschnitzel

1 Schlottenzwiebel

50ml Weilwein

100ml Kalbsfond

50ml Sahne

Salz

Pfeffer
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0l zum braten

Zubereitung:
Die Schnitzel salzen und pfeffern, in Fett anbraten und aus
der Pfanne nehmen.

Im restlichen Fett in der Pfanne die klein geschnittenen
Schalottenzwiebeln andunsten und mit dem WeiBwein ablodschen,
einkochen lassen. Mit Fond aufgiellen, aufkochen und Sahne
zugeben.

Fleisch zur SoBe geben und alles 45 Min kocheln lassen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser in der Cooking Chef bei
100°C kochen bis sie weich sind.

Wahrenddessen die Karotte und Oliven zuschneiden. Die Karotte
kurz in heiRem Wasser kochen, damit sie nicht zu hart 1ist,
aber trotzdem noch standfest. Alternativ koOnnen sie 1im
Dampfgareinsatz einfach Uber die Kartoffeln zum Angaren
gegeben werden.

Die Kartoffeln uUber einem Sieb abtropfen lassen und zuruck in
die Cooking Chef Schissel geben. Sahne, etwas Salz und Muskat
zugeben und mit dem Ballonschneebesen ruhren, bis daraus ein
schoner Brei ohne Klumpen geworden ist.

Den Kartoffelbrei nun in 2 verschieden grofle Kugeln formen und
aufeinander setzen, dekorieren. Das Schnitzel mit dem Messer
oder einer Ausstechform zu einem Herz formen.

Rosenkohl-0Orangen-Salat



https://www.cookingchef-freun.de/?p=1875

Foto von Gisela Martin

Rezept stammt von eatsmarter und wurde in Teilen abgewandelt
und auf CC umgeschrieben.

Zutaten:

500 gr. Rosenkohl

1 Zwiebel

1 EL Nelke

500 ml Wasser mit Suppengrundstock oder Bruhe oder Fond
2-3 Orangen

4 EL Traubenkerndl

4 EL Apfelessig

etwas Honig nach Geschmack

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Rosenkohl waschen, putzen, kreuzfdormig einschneiden.

Zwiebel halbieren und mit ein paar Nelken bespicken.

Wasser mit Suppengrundstock und Zwiebel zum Kochen bringen,
Rosenkohl in Dampfeinsatz geben und bei 110 Grad 14 Minuten
dampfen (Alternativ: Im Originalrezept wird der Rosenkohl in
Brihe mit der Zwiebel gekocht. Ich finde gedampft schmeckt der
Rosenkohl etwas besser, ich habe beide Varianten schon
ausprobiert, aber einen grolen Unterschied nicht
festgestellt).

Schale der Orangen mit scharfem Messer abschneiden. Entweder
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Orangen dann durch den Wirfler jagen und zusammen mit Saft in
Schiussel laufen lassen. Saft dann in Gewurzmuhle umfullen.
Oder von Hand wurfeln und Orangensaft in Schussel geben.

Gewilirzmiihle 0-Saft, Ol, Essig, Salz/Pfeffer und Honig mischen.

Rosenkohl, Orangensticke, falls gewlnscht kleingeschnittene
Zwiebel und Dressing mischen. Falls der Hunger nicht so grof
ist, sollte man den Salat eine halbe Stunde durchziehen
lassen, dann schmeckt er noch besser.

Gedampfter Lachs auf

Spinatbeet

Foto von Gisela Martin
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Rezept von Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Lachs frisch, wenn nicht verfugbar TK
abgeriebene Zitronenschale

1-2 Knoblauchzehen

100 ml Prosecco bzw. Wein

Butter/0l zum Anbraten

1 Schalotte

2 Fruhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

Bruhe nach Bedarf (oder durch Wein/Prosecco ersetzen)
Sahne nach Bedarf

500 gr. Blattspinat

Muskat, Pfeffer, Salz

etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Zwiebel, Fruhlingszwiebel und Knoblauchzehe mit Messer im
Multizerkleinerer klein schneiden lassen.

Spinat waschen und putzen

Ca. 100 ml Prosecco bzw. Wein mit abgeriebener Zitronenschale
und ausgepresstem Knoblauch vermischen. Den Lachs mit
einreiben und fur mind. 30 Min. ziehen lassen. Dampfwasser
(ca. 500 ml) im Kessel mit WeiBwein aromatisieren. Lachs in
Dampfeinsatz geben, 110 Grad, 18 Min bei TK, bei frischem
Lachs 14 Min).

Ol und Butter in Pfanne erhitzen, Zwiebel- und
Knoblauchgemisch andinsten Kochruhrelement) , Bruhe (bzw.
Wein, ich musste heute kinderfreundlich kochen) zugeben und
eindicken lassen. Dann auch etwas Sahne zugeben und ebenfalls
eindicken lassen.

Spinat in kochendem Salzwasser blanchieren, zusammen fallen
lassen, herausnehmen, abschrecken und gut abtropfen lassen und
ausdrucken.

Spinat mit 0l/Zwiebelgemisch vermischen, mit Muskat/Pfeffer



und Salz und etwas Zitronensaft mischen.

Den Lachs mit frisch geriebenem Pfeffer und ein paar Tropfen
Zitronensaft wlrzen.

Servieren und fertig!

Dazu passen selbstgemachte Tagliatelle.

Beim Servieren zuerst die Tagliatelle anrichten, darauf
den Spinat und auf dem Spinat die Lachsstucke.



